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Cellulosehydrat 

(57) Beschrieben wird eine NahrungsmittelhQIle auf 
der Basis von Cellulosehydrat, die auf ihrer Innenseite 
mit Fiussigrauch imprdgniert ist, der einen pH-Wert von 
etwa 2 bis weniger als 4 aufweist und zusatzlich eine vis- 
kositatserhOhende Verbindung und einen Emulgator ent- 
hait. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine schlauchfOrmige Nah- 
rungsmittelhulle auf der Basis von Cellulosehydrat, 
deren Innenseite mit Flussigrauch imprSgniert ist. Sie ist 
besonders fur Fleischprodukte, wie Wurst und Schinken, 
geeignet. Sie betrifft weiterhin ein Verfahren zur Herstel- 
lung dieser Nahrungsmittelhullen. 

SchlauchfOrmige Nahrungsmittelhullen auf der 
Basis von Cellulosehydrat sind seit langem bekannt und 
werden gewahnlich nach dem Viskoseverfahren herge- 
stellt Dabei wird eine allgemein als Viskoselcteung 
bezeichnete alkalische Losung von Cellulosexantho- 
genat durch eine ring- oder schlitzfOrmige Duse ausge- 
mit saurer Flussigkeit als Cellulosehydrat-Gel 
*rt und zu Ceiiulosehyarat regenerieil. Das l . 
Tellte unverstarkte Cellulosehydrat-Material wird 
at Js Zellglas bezeichnet und ist unter dem Waren- 
zeichen^Cellophanbeka' ■ : i-rHerstellungfaser- 
verstarkter Hullen wird ein . :der bahnfdrmiger 
Faserstoff mit der Vickos- eaufschlagt und 
anschlieGend in ertspr**.: ?e mit Koagulat- 
ions- und Hegenerie, . ;sigh= elt. 

Nahrungsmittelhullen mGsk . oh noch nach lan- 
geren Lagerzeiten geschmeidig u ,■ jsreichend dehn- 
fahig sein. Diese Eigenschaften versuchte man durch 
Zusatz von sekundaren Weichmachern, wie Glycerin, zu 
verbessern. Da diese Weichmacher nicht chemisch, 
sondern nur durch zwischenmolekulare Krafte an das 
Cellulosehydrat gebunden sind, werden sie beim Was- 
sern der Hulle oder beim BrQhen oder Kochen der Wurst 
herausgektet. Die Folge ist ein besonders starkes Ver- 
sprOden der weichmacherfreien, getrockneten Cellulo- 
sehQIle nach der Verarbeitung. Diese Erscheinung ist auf 
eine im Cellulosematerial vor sich gehende Kristallisa- 
tion zuruckzufGhren. Dabei kommt es im Cellulosege- 
ftige zur Ausbildung von Wasserstoffbriickenbindungen 
zwischen den einzelnen Cellulosemolekulen und damit 
zu einer Annaherung und raumlichen Fixierung. Durch 
diese Strukturveranderung wird die Hiille besonders 
stoGempfindlich und reiGt sehr haufig beim ersten 
Anschneiden uber die gesamte Lange ein. GemaG der 
EP-AO 460 348 zeigen glycerinfreie Wursthullen, die mit 
einem Gemisch von Cellulose und Alginsaure und/oder 
Alginat hergestellt sind, demgegenuber deutlich verbes- 
serte Eigenschaften. 

Nahrungsmittelhullen mussen den unterschiedlich- 
sten Anforderungen Rechnung tragen. Sie dienen 
ebenso als Behaiter wahrend der Verarbeitung des Pro- 
dukts wie als Schutzhulle fur das Fertigprodukt. Ent- 
scheidend fur den Verkauf sind jedoch Aussehen und 
Geschmack der Nahrungsmittel. Das gilt besonders fur 
geraucherte Fleischwaren. EsbestehtdieTendenz, das 
traditionelle Rauchern durch den Einsatz sogenannter 
"Flussigrauchiesungen'', die von der Nahrungsmittelin- 
dustrie entwickelt wurden, zu ersetzen. Diese LSsungen 
wurden bisher indie Fleisch- bzw. Wurstmasse eingear- 
beitet oder darauf gesprQht. Wegen der oft ungleichma- 
3igen Raucherfarbe auf der Oberfiache des Produktes 



und des mangelhaften Aromas wurde nach anderen Ver- 
fahren gesucht. So versuchte man, die Flussigrauchld- 
sung auf die innere oder auBere Oberfiache der 
Nahrungsmittelhullen aufzutragen und so zu erreichen, 
5 daG die gewunschte Raucherfarbe und das Aroma auf 
das Fullgut ubertragen wird. 

GemaG der DE-A 10 99 326 setzt man Wursthullen 
aus regenerierter Cellulose wahrend oder nach dem 
TrocknungsprozeB der Einwirkung von Rauch aus, der 
w durnJi mehr oder weniger vollstandige Verbrennung von 
Holz erzeugt wurde. Der Rauch bewirkt eine Resistenz 
gegen die zerstdrende Wirkung von Mikroorganismen. 
Die Einwirkungsdauer wird verkiirzt, wenn der Cellulo- 
seschlauch mit den aus Holzrauch gewonnenen Kon- 
- densaten in konzentrierter oder verdunnter Form von 
* '^oragniert wird. 

vie man ihn durch Einleiten von Holz- 
f istsauerundkanndaherdieCel- 
* schadigen. Ein solcher saurer 
20 *' 1 iem Gesamtsaureanteil von minde- 

stens u u«iW.-%, vorzugsweise mindestens 9 Gew.-%, 
ist aus der US-A 4 377 187 bekannt. Ein haherer Saure- 
anteil bedeutet dabei einen hdheren Anteil an teerarti- 
gen Bestandteilen. Mit diesem FlOssigrauch wird die 
25 innere oder die auBere Oberfiache der Cellulosehullen 
impragniert. Urn eine Schadigung der Cellulose zu ver- 
meiden, wird gemaG der US-A 4 834 993 die auGere 
Oberfiache von Wursthullen auf Cellulosebasis mit 
einem neutralisierten FlOssigrauch behandelt. der einen 
30 pH-Wert von mehr als 4, vorzugsweise von 5 bis 9, hat. 
Urn die Diffusion von hochmolekularen Bestandteilen 
durch die Wursthulle zu ermGglichen, kann der neutrali- 
sierte Flussigrauch einen kurzkettigen Alkohol enthal- 
ten. Bei der Neutralisation des FlOssigrauchs fallen 
35 jedoch in der Regel feste Bestandteile aus. Urn dies zu 
verhindern, wurden der waGrigen Flussigrauchlflsung 
mindestens 10 Gew.-% eines wasserloslichen Alkohols, 
wie Ethanol, Glycerin, Propylenglykol oder Triethylengly- 
kol, zugesetzt (DE-A 28 13 796 = US-A 4 104 408). Die 
40 wahrend des Neutralisierens ausfallenden teerartigen 
Bestandteile Idsen sich wieder auf, wenn der pH-Wert 
der Flussigrauchldsung auf mehr als 1 0 erhdht wird (US- 
A 4 446 167). Die alkalische Flussigrauchlosung kann 
zusatzlich noch bis zu 10 Gew.-% an Glycerin und/oder 
45 Propylenglykol als Weichmacher fur die Wursthulle ent- 
halten. Urn die Schaibarkeit der Hulle zu verbessern, 
kann die Flussigrauchlosung noch 0 t 5 bis 2 Gew.-% an 
Carboxymethylcellulose, Alginat, Dextrin, Amylopectin 
oder anderen fur diesen Zweck ublichen Substanzen 
so enthalten (US-A 4 442 868). Diese Substanzen kflnnen 
auch vor der Behandlung mit Flussigrauch auf die Hulle 
aufgebracht werden. 

Die teerartigen Bestandteile lassen sich aus dem 
sauren FlOssigrauch durch Extraktion mit organischen 
55 L6s mitteln entfernen. Die farbgebenden Bestandteile 
des Rauches bleiben in der waGrige Phase zuruck. Vor 
der Weiterverwendung wird die waGrige Phase durch 
Hinzufugen von alkalischen Neutralisationsmitteln auf 
einen pH-Wert von 6 bis 8 eingestellt Das gleiche Resul- 
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tat wird erreicht. wenn der saure Flussigrauch neutrali- 
siert und die dabei ausgefallenen teerartigen 
Bestandteile abgetrennt werden. Ein so hergestellter 
Flussigrauch ist bei neutralem pH-Wert auch ohne 
Zusatz von Alkoholen oder anderen Additiven stabil (EP- 
A 0 095 616). Er besitzt alierdings nur noch wenig oder 
gar keinen Rauchergeschmack mehr, so daB das Aroma 
auf andere Weise auf das Fullgut ubertragen werden 
muB. 

: Es ist demnach Aufgabe der Erfindung, eine Nah- 
rungsmittelhulle auf Cellulosehydratbasis zur Verfugung 
zu stellen, die Raucherfarbe und -aroma gleichmaBig 
und intensiv auf das Nahrungsmittel ubertragen kann. 

Gelfist wird die Aufgabe durch eine Nahrungsmittel- 
hiille auf der Basis von Cellulosehydrat, die auf ihrer 
Innenseite mit FlOssigrauch impragniert ist, dadurch 
gekennzeichnet, daB der zur Impragnierung verwendete 
Flussigrauch einen pH-Wert von etwa 2 bis weniger als 
4 aufweist und zusatzlich eine viskositatserhOhende Ver- 
bindung sowie einen Emulgator enthait. 

Die viskositatserhOhende Verbindung ist bevorzugt 
Chitosan (= N-deacetyliertes Chitin), Polyvinylpyrroli- 
don, ein Polysaccharid, ein Starke- oder ein Cellulose- 
derivat. Das "Derivat" ist im allgemeinen ein Ether oder 
Ester. Von den Polysacchariden sowie den Starke- und 
Cellulosederivaten sind naturlich nur solche geeignet, 
die im sauren Medium nicht unlfislich werden. Zu den 
Polysacchariden sollen hier auch die Heteropolysaccha- 
ride gezahlt werden; das sind Polysaccharide, die aus 
verschiedenartigen Monosaccharideinheiten aufgebaut 
sind. So ist Alginsaure zwar ein Heteropolysaccharid, 
hier jedoch nicht geeignet, da sie in dem sauren Flussig- 
rauch unlOslich ist und ausfallen wurde. Aus den glei- 
chen Grunden ist Methylcellulose geeignet, 
Carboxymethylcellulose dagegen nicht. Der Anteil der 
viskositaterhdhenden Verbindung betragt etwa 0,5 bis 3 
Gew.-%, bevorzugt 1 ,5 bis 2,5 Gew.-%, jeweils bezogen 
auf das Gewicht des Flussigrauchs. Sie erhdht die Vis- 
kositat des Flussigrauchs auf 1 0 bis 40 s (Fordbecher 4). 
Die Oberfiachenspannung des Flussigrauchs betragt 
dabei bevorzugt 30 bis 40 mN/m. 

Der Emulgator kann ionisch oder nicht-ionisch sein. 
Bevorzugte ionische Emulgatoren sind Alkyl- oder Alky- 
laryl-sulfonate oder -sulfate; bevorzugte nicht-ionische 
Emulgatoren sind ethoxylierte unverzweigte oder ver- 
zweigte (C 6 -C2o)Alkanole sowie ethoxyliertes Sorbitan- 
monooleat. Der Anteil des Emulgators betragt etwa 0,5 
bis 15 Gew.-%, bevorzugt 1 bis 5 Gew.-%, jeweils bezo- 
gen auf das Gesamtgewicht des Flussigrauchs. 

Der zur Herstellung der erfindungsgemaBen Nah- 
rungsmittelhOllen verwendete saure Flussigrauch weist 
bevorzugt einen pH-Wert von 2,5 bis 3 auf. Er enthait alle 
Bestandteile des ursprunglichen Holzrauches, d.h. die 
teerartigen Bestandteile sind nicht abgetrennt. Der 
Gesamtsaureanteil (bestimmt wie in der US- A 4 377 1 87 
beschrieben) in diesem FlOssigrauch betragt 3 bis weni- 
ger als 6 Gew.-%. Weder Alkohole noch Chelatbildner 
oder Reduktionsmittel werden dem FlOssigrauch zuge- 
setzt. Er bleibt praktisch so. wie man ihn durch Verbren- 



nen oder Verschwelen von Holz und Einleiten des 
Rauchs in Wasser erhait, dem man lediglich das visko- 
sitatserhohende Mittel und den Emulgator sowie gege- 
benfalls in geringen Mengen weitere, allgemein ubliche 
5 Zusatze, insbesondere Farbstoffe, hinzufugt. Oberra- 
schenderweise ubertragen die erfindungsgemaBen 
Nahrungsmittelhullen Rauchergeschmack, -farbe und - 
geruch unverfaischt und wesentlich kraftiger auf das 
Fullgut als die bekannten, mit neutralisiertem Flussig- 
w rauch impragnierten Hiillen. 

Die mit dem sauren Flussigrauch zu impragnieren- 
den Nahrungsmittelhullen auf Cellulosebasis enthalten 
zweckmaBig nicht mehr als 10 Gew.-% an Glycerin, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der Hulle, denn Glyce- 
15 rin vermindert die Aufnahmefahigkeit fur den Flussig- 
rauch und beeintrachtigtdie Ubertragung von Farbe und 
Aroma auf das von der Hulle umschlossene Nahrungs- 
mittel. Ein besonders bevorzugtes Ausgangsmaterial zur 
Herstellung der erfindungsgemaBen Nahrungsmittelhul- 
20 len ist deshalb ein glycerinfreies. faserverstarktes Cellu- 
lose-Basismaterial, das Alginsaure oder Alginat enthait. 
Alginsauren sind bekanntlich Carboxylgruppen enthal- 
tende pflanzliche Polysaccharide. Alginate sind die 
Salze der Alginsauren, vorzugsweise die Alkali-, Ammo- 
?5 nium- und Erdalkalisalze. Natriumalginat wird gewOhn- 
lich durch Extraktion von Braunalgen mit Hilfe von 
SodalOsung gewonnen. Alginate bzw. Alginsauren 
bestehen aus 1 ,4-beta-glykosidisch verkniipften D-Man- 
nuronsaureeinheiten mit Einschuben von 1,4-alpha-gly- 
w kosidisch verknupften L-Guluronsaureeinheiten. Sie 
sind ahnlich wie Cellulose aus langen unverzweigten 
Kettenmolekulen aufgebaut. Durch die groBe Anzahl von 
Carboxylgruppen sind die Alginate bzw. Alginsauren 
auBerordentlich hydrophil und in der Lage, das 200^ bis - 
5 300fache ihres Gewichts an Wasser zu binden. Das r 
Basismaterial ist bevorzugt faserverstarkt. besonders 
bevorzugt mit Hanffasern. 

Die erfindungsgemaBe Nahrungsmittelhulle uber- 
tragt nicht nur Farbe und Aroma starker und gleichma- 
o Biger als die bisher bekannten; sie laBt sich Qberdies 
auch noch leicht vom Fullgut abschaien, insbesondere 
von Kochschinken und Bruhwurst. 

Die Aufnahme und vor allem die Ubertragung der 
Olldslichen, farbenden Bestandteile laBt sich noch ver- 
J bessern, wenn dem Flussigrauch ein naturliches oder 
synthetisches Triglycerid zugesetzt ist. Gunstig sind oli- 
venol, Sonnenblumendl sowie synthetische Triester aus 
Glycerin und (C 8 -C 10 )Fettsauren (z.B. t^Softenol 3108 
von Dynamit Nobel). Besonders bevorzugt ist jedoch 
so Lecithin. Es zieht auf die Cellulose auf und bewirkt 
gleichzeitig einen guten Trenneffekt. Der Anteil des Tri- 
glycerids betragt etwa 2 bis 30 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 
1 5 Gew. -%, jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Flussigrauchs. 

55 Die erfindungsgemaBen, mit Flussigrauch impra- 
gnierten Nahrungsmittelhullen werden ohne vorheriges 
Wassern gestopft. Da sie einen relativ hohen Feuchte- 
gehalt haben, ist eine fungizide AuBenbeschichtung, wie 
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sie beispielsweise in der EP-A 0 378 069 (= US-A 5 262 
211) beschrieben ist, vorteilhaft. 

Die Herstellung der erfindungsgemaGen Nahrungs- 
mittelhulle erfolgt zweckmaGig, indem man den Cellulo- 
sehydrat-Schlauch mit einem Wasseranteil von 8 bis 1 2 
Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der trockenen Cellu- 
lose, zunachst in einer Trankwanne mit Wasser befeuch- 
tet. Dann wird die Innenseite des Schlauchs mit der oben 
beschriebenen Flussigrauchidsung impragniert. Nach 
dem Passieren einer Quetschwalze wird der Schlauch - 
aufgr-:* 1 >-«n oder flach - bis zu einer Endfeuchte von 25 
bis 3 ,*.-%, bezogen auf das Gewicht der trockenen 
Cellulose, getrocknet. Danach kann er gerafft Oder in 
Abschnitten einseitig nhgebunden werden. Dieses Her- 
stellungsverfahren I ch mit den ublichen apparati- 
ven Vorrichtungen ' iren. 

Die erfindungr Nahrungsmittelhulle kann 

gege- -falls ublii. tzstoffe, wie Farbpigmente, 

z. B. - TiO ? i. 

t- »ngs k; Jahrungsmittelhullen sind 

pro C- dimeter im ^en mit 20 bis 100 g, 

bevor^ugt mit 30 bis 8* nten Flussigrauchs 

impragniert Bei der Ve» chschinken wer- 

den allgemein 60 bis 80 g Flu*,..- pro Quadratme- 
ter eingesetzt, und es wird der Zusatz eines 
vorzugsweise braunen Lebensmittelfarbstoffs empfoh- 
len. Der Geschmack laBt sich gegebenenfalls durch den 
Zusatz eines Geschmacksveredlers auf Glutamatbasis, 
wie < R) Supraglut, < R >Smak, < R >Smak 'S' oder ( R )Mat noch 
weiter verbessera Der Geschmacksveredler hat allge- 
mein einen Anteil von 0,1 bis 0,6 Gew.-%, bevorzugt 0,2 
bis 0,4 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht 
des Flussigrauchs. Nahrungsmittelhullen fur Bologni 
(fleischwurstahnliche Bruhwurst), werden vorteilhaft mit 
einem 1:1 mit Wasser verdunnten Flussigrauch impra- 
gniert. Hier betragt die Auftragsmenge etwa 30 bis 40 
g/m2. 

Beispiel 

Es wurden die Flussigrauchldsungen A, B und C 
bereitet: 

Losuna A 

250 ml Flussigrauch (< R >Hickory Supreme der Red 
Arrow Products Co., Manitowoc, Wis., USA), 

600 ml einer 0,1 gew.-%igen waGrigen LOsung eines 
Heteropolysaccharids (< R) Rhodigel 23), 

75 ml Lecithin, 

50 ml Polyoxyethylen(20)-sorbitan-monooleat 

( (R) Tween 80), 
25 ml ethoxyliertes Isotridecanol (durchschnittlich 8 

Ethylenoxid-Einheiten, (R) Genapol X080); 

Diese Ldsung hatte einen pH-Wert von 2,7, eine Visko- 
sitat von 15,6 s und eine Oberfiachenspannung von 32,9 
mN/m. 



LQsung B 
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Flussigrauch (< R >Charsol Supreme Hickory der 
Red Arrow Products Co.. 
5 24 I einer 0,2 gew.-%igen waGrigen Losung eines 
Heteropolysaccharids (< R) Rhodigel 23), 
24 1 einer 0,66 gew.-%igen waGrigen Losung von 

Schokobraun Nr. 67775, 
6 1 Lecithin, 
10 4 1 < R >Tween 80, 
2 1 (R >Genapol X 080; 

Losuna C 

is ist identisch mit Ldsung A, enthait jedoch zusatzlich 
2 g (0.2 Gew. -%) Farbstoff 78 470 (zugelassen durch die 
U.S. Food and Drug Administration). 

Mit den Ldsungen A und C wurde im LabormaGstab 
impragniert, mit der Ldsung B dagegen in grdGerem 
20 MaGstab. 

Den Fiussigrauchiosungen wurden zudem noch 
wenige Tropfen eines Entschaumers zugesetzt 

Mit diesen FlussigrauchlSsungen wurde Cellulose- 
Faserdarm gianzend (FDN) rauchfarbig, Kal. 120, der 10 
25 Gew.-% Glycerin und 5 Gew.-% Alginat enthielt, jeweils 
bezogen auf das Gewicht der trockenen Cellulose, und 
auGen mit einer 1 gew.-%igen waGrigen Didecyl-dime- 
thyl-ammoniumsorbat-Lasung fungicid behandelt war, 
impragniert. 

30 Die so erhaltene Hulle wurde ohne zusatzliche Was- 
serung mit Kochschinken gefullt und gegart. Muster 
davon wurden dann von 4 Personen in einem Blindtest 
hinsichtlich Farbtiefe, Geruch und Geschmack beurteilt. 
Zum Vergleich wurden in dem Test auch Muster 

35 beurteilt, die unter Verwendung der oben genannten 
Faserdarm-Hulle, jedoch ohne Rauchimpragnierung, 
hergestellt wurden. Daneben wurden auch Muster her- 
angezogen, die unter Verwendung einer Cellulosehy- 
drat-Wursthiille hergestellt waren, die mit einer 

40 alkalischen Flussigrauch-LGsung impragniert war. Diese 
LOsung enthielt ebenfalls noch die Teerbestandteile. 

In gieicher Weise wurde auch ein glycerinfreier Cel- 
lulose-Faserdarm mit dem oben genannten Fiussig- 
rauchiosungen A bis C impragniert, mit Kochschinken 

45 gefullt und gegart. Dieser glycerinfreie Faserdarm war 
wie folgt hergestellt worden: 

Ein 1 7 g-Hanffaserpapier wurde zu einem Schlauch vom 
Kaliber 58 geformt und auGen mit einem Gemisch aus 
1 1 1 l/h Viskose und 1 1 l/h einer 4 gew.-%igen waGrigen 

so Alginatldsung (< R >Protacell 20 von Protan) beschichtet. 
Der Schlauch passierte dann die ublichen Spimv, Fall- 
und Waschkufen. Er wurde anschlieGend mit Luft aufge- 
blasen und auf einen Feuchtegehalt von 14 bis 16 Gew. - 
% getrocknet. Der Anteil an Alginat bezogen auf das 

55 Gewicht des Cellulosehydrats betrug 5 Gew.-%. Der 
Quellwert lag bei 1 1 0 %, der Platzdruck (nach dem Was- 
sern) bei 82 kPa (Sollwert: 76 kPa) und die statische 
Dehnung bei 61 ,3 mm bei 21 kPa (Toleranzbereich: 59,7 
bis 62,7 mm). 
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Es zeigte sich, daG die erfindungsgemaGen Nah- 
rungsmittelhullen Produkte mit besserem Geschmack 
und besserem Aroma sowie gleichmaGigerer Farbe 
ergaben und von den Testpersonen im Blindtest vorge- 
zogen wurden. s 

PatentansprGche 

1 . NahrungsmittelhGlle auf der Basis von Cellulosehy- 
drat, die auf ihrer Innenseite mit Flussigrauch impra- 10 
gniert ist, dadurch gekennzeichnet, daG der zur 
Impragnierung verwendete Flussigrauch einen pH- 
Wert von etwa 2 bis weniger als 4 aufweist und 
zusatzlich eine viskositatserhOhende Verbindung 
sowie einen Emulgator enthait. r5 

2. NahrungsmittelhGlle gemaG Anspruch 1 t dadurch 
gekennzeichnet, daG die viskositatserhdhende Ver- 
bindung Chitosan, ein Polysaccharid, ein Starke- 
oder ein Cellulosederivat ist. 20 

3. Nahrungsmittelhulle gemaG Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet daG der Anteil der visko- 
sitatserhdhenden Verbindung 0,5 bis 3 Gew.-%, 
bevorzugt 1 ,5 bis 2,5 Gew.-%, jeweils bezogen auf 25 
das Gewicht des FlUssigrauchs, betragt. 

4. NahrungsmittelhGlle gemaG Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daG der Emulgator ein 
ionischer Emulgator, bevorzugt ein Alkyl- oder Alky- 30 
laryl-sulfonat oder -sulfat ist. 



10. Nahrungsmittelhulle gemaG einem oder mehreren 
der AnsprGche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, 
daG der Flussigrauch einen pH-Wert von 2,5 bis 3 
hat. 

11. Nahrungsmittelhulle gemaG Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet. daG das Cellulose-Basis- 
material glycerinfrei ist und Alginsaure oder Alginat 
enthait. 

12. Verfahren zur Herstellung einer mit Flussigrauch 
impragnierten Nahrungsmittelhulle auf Basis von 
Cellulosehydrat, dadurch gekennzeichnet. daG ein 
Cellulosehydratschlauch mit einem Wassergehalt 
von 8 bis 12 Gew.-% mit Wasser befeuchtet, dann 
auf der Innenseite mit dem im Anspruch 1 genann- 
ten Flussigrauch impragniert und schlieGlich bis zu 
einem Wassergehalt von 25 bis 35 Gew.-% getrock- 
net wird. 

1 3. Verwendung der NahrungsmittelhGlle gemaG einem 
Oder mehreren der AnsprGche 1 bis 11 far Koch- 
schinken oder Bruhwurst. 



5. NahrungsmittelhGlle gemaG Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daG der Emulgator ein 
nichtionischer Emulgator ist. bevorzugt ein ethoxy- 35 
liertes unverzweigtes oder verzweigtes (C fi - 
C^AIkanol. 

6. NahrungsmittelhGlle gemaG einem oder mehreren 

der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, 40 
daG der Anteil des Emulgators 0,5 bis 15 Gew.-%, 
bevorzugt 1 bis 5 Gew.-%, jeweils bezogen auf das 
Gesamtgewicht des Flussigrauchs, betragt. 

7. NahrungsmittelhGlle gemaG einem oder mehreren 45 
der AnsprGche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, 
daG der FlGssigrauch ein naturliches oder syntheti- 
sches Triglycerid enthait. 

8. NahrungsmittelhGlle gemaG Anspruch 7, dadurch so 
gekennzeichnet, daG das Triglycerid OlivenSI, Son- 
nenblumenOI. ein synthetischer Triester aus Glyce- 
rin und (C 8 -C 10 )Fettsauren oder Lecithin ist. 

9. NahrungsmittelhGlle gemaG Anspruch 7 oder 8, ss 
dadurch gekennzeichnet, daG der Anteil des Tri- 
glycerids 2 bis 30 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 15 Gew.- 

%. jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Flussigrauchs, betragt. 
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